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Weil3er Borschtsch

Anders als der rote Borschtsch wird weif3er Borschtsch ohne rote Bete zubereitet und ist ein
beliebtes Osteressen. Das Rezept flr diese kdstliche Variante stammt aus Polen.

Verfasser: kochrezepte.at . o\

Arbeitszeit: 30 min ”f =

Koch/Backzeit: 20 min

Gesamtzeit: 50 min

Zutaten

1| Fleischbrihe
1 Stk. Knoblauchzehe

500 g Sauerrahm
50g Mehl
1 Stange Wurst (weil3e)
1 Stange W.urst (geréaucherte)
5 Stk. Kartoffeln

5 Stk. Eier
5 Scheiben Brot
1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

1 Prise Zucker
1 EL Essig

Zubereitung

1. FUr den weilRen Borschtsch zuerst Salzwasser in einem Topf erhitzen. Kartoffeln schélen,
klein wirfeln und im heil3en Wasser 15 Minuten garen lassen. Abgiel3en und abtropfen
lassen.

2. In einem kleinen Topf Wasser zum Kochen bringen. Die Eier anpieksen und darin 8-10
Minuten hart kochen lassen. Herausnehmen, abschrecken, pellen und in Scheiben
schneiden.
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https://amzn.to/3nOkZHN
/eier-rezepte
/brot-und-gebaeck-rezepte
https://amzn.to/3aJMfyv
https://amzn.to/2XjM89l
https://amzn.to/32uelMm
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3. Den Knoblauch schalen und fein hacken. Die Fleischbrithe mit dem Knoblauch aufkochen
lassen, dann die Hitze reduzieren und mit halb offenem Deckel ca. 5 Minuten kdcheln lassen.

4. In der Zwischenzeit das Mehl mit dem Sauerrahm verriihren. Etwas Fleischbriihe unterriihren
und dann alles zurlick in die Brihe giel3en. Kocheln lassen, bis die Suppe leicht andickt.

5. Von der weif3en und der geraucherten Wurst die Haut entfernen und den Rest in diinne
Scheiben schneiden. Wirstchen, Kartoffeln und Eier in die Suppe geben und erwarmen. Mit
etwas Essig, Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.

6. Das Brot in mundgerechte Wiirfel schneiden und im Suppenteller verteilen. Die heil3e Suppe
Uber das Brot giel3en und sofort servieren.

Tipp

Traditionell wird weil3er Borschtsch gerne mit kleinen Pilzen oder Sauerkraut geflllten Teigtaschen
(Piroggen) serviert.

212


http://www.tcpdf.org

